Zutatenliste fur Brot

x Mischbrot
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Wasser

Weizenmehl 550

x

Weizenvollkornmehl
Dinkelvollkorn
Traubenzucker
Malzpaste
Speisesalz (ohne Jod)
Roggensauerteig
Magerquark

Kimmel
Koriander
Sonnenblumenkerne
Walnisse
Sesam
Chia-Samen
Schinkenwurfel
Malzbackmittel EG

Butter

x

.......H.H.....H><Héckerbrot

x

......H..H.....H><Klosterbrot
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x

x

..............H.><R<'jmerkornbrot

x

..............H.><Vo||wertbrot

. . . H . . . . . . H . . H . . x Frischflockenbrot

x

EEEEBREENE-B-NENER-E- e

x
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........HHH....H><Zwiebe|brot
.........HH....H><Toastbrot

Ihr Brotspezialist: Backerei Weigand - Wir backen das gute Brot!

Wir verwenden in unserer Backstube ausschlief3lich ungespritztes Getreide, kontrollierten Anbaus
vom Aussiedlerhof LINK in Monchberg (Hofstadel)

x Weilbrot

x



Zutatenliste fur Feinbackwaren

x Passauer / Stollchen
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x Kasetortchen

Wasser

Weizenmehl 550

x
x

W eizenvollkornmehl

Malzbackmittel "Pur"

l H H H x Tiroler Spitzbrétchen

Milchbrétchenbackmittel
Emulgatorbackmittel CT
Roggensauerteig
Backhefe
Gewirzmischung
Fenchel

Sesam

Kirbiskerne
Haferflocken
Sonnenblumenkerne
geriebener Kase
Butter

Milch (-pulver) / Sahne
Zucker

Mandeln
Mohnfullmasse
Dosenfriichte
Nougatmasse
Fettglasur
Zitronenaroma
Backpulver
Aprikosenmarmelade

Schmalz
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B EERERERERER-ER-REEEBRERER-EE-BRBEER-R-ecuehmchen
EERERERRER-R-REERERERER-BE-BEEE-E-sshomchen - sche
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Dinkelmehl 630

Chiasamen

Ihr Brotspezialist: Backerei Weigand - Da weiss man, dass es schmeckt!

Wir verwenden in unserer Backstube ausschliel3lich ungespritztes Getreide, kontrollierten
Anbaus der Erzeugergemeinschaft BAYERNHOFE und sind bestrebt so wenig Zusatzstoffe
wie mdglich zu verwenden. - Zum Schutze lhrer Gesundheit. FUr interessierte oder auch
skeptische Kunden steht unsere Backstube stets offen. Bitte fragen Sie im Laden nach einer
individuellen Fuhrung durch unsere Betriebsraume.



